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bundenen schnelleren Ausscheidungen des Metalls
ein allgemeines Interesse gefunden.

Die Apparatur, welche zur Bewegung der
Elektrode dient, besteht aus einem Elektromotor,

er mittels einer
1 Rolle und Schnur
seine Bewegung auf
die drehbare Elek-
trode iibertragt.

Diesen auszwei
Stativen bestehen-
den, auch ziemlich
viel Raum bean-
spruchenden  Ap-
parat habe ich zu
einem einzigen ver-
cinigt, dessen Zu-
sammenstellung im
Prinzip aus neben-

stehender  Figur
leicht zu ersehen
ist.1)

Der Kraftver-
brauch des Motors,
der zum Antrieb
benutzt wird, ist
ein sehr geringer. Die Anode ist isoliert an der
Achse des Motors befestigt, und sie erhilt den zur
Elektrolyse notigen Strom durch die Fiihrung in
den Kontaktbiirsten.

Die amtlichen Bestimmungen
iiber Nahrungs= und GenuBmittel in
Nordamerika.

Das Landwirtschaftsministerium hat die erste
Veroffentlichung der Bestimmungen der Reinheit
und Definitionen von Lebensmitteln erlassen. Diese
Grundlagen sollen als Richtschnur fur die Staats-
und Gerichtsbehérden beim Import und bei dem
Innenhandel mit Lebensmitteln dienen,

Die Bestimmungen sind die folgenden:

I. Tierprodukte.
A. Fleisch und die hauptsiichlichsten Fleischprodukte,
a) Fleischsorten.

1. Fleisch. Unter Fleisch versteht man
alle eBbaren Teile eincs Ticres, welches sich beim
Schlachten in guter Gesundheit befand. Das
Wort ,,Tier* schlieBt nicht nur Siugectiere, sondern
auch Fische, Gefligel, Krustazeen, Mollusken und
alle anderen Ticre ein, welche zur Nahrung diencn.

2. Frisches Fleisch ist Fleisch von
kiirzlich geschlachteten Tieren oder solehes, welches
nur durch Eiskiihlung konserviert worden ist.

3. Gesalzenes,eingemachtesund
gerduehertes Fleisch ist ungemischtes
Fleisch, welches mit Salz, Zucker, Essig, Gewiirz
oder Rauch, entweder allein oder in Kombination
mit cinem oder mehreren dieser Agenzien behandelt

1) Die Ausfithrung und der Vertrieb dieses
Statives ist von der Firma Max Kohl in Chem-
nitz ibernommen worden.

und in Fissern oder in einzelnen Stiicken aufbe-
wahrt ist.

b) Manufactured Meats (prapariertes Fleisch).

1. Priapariertes Fleisch (Manu-
factured Meat). Unter dicser Bezeichnung
versteht man Fleisch, welches nicht der ad b) und
c¢) gegebenen Definition entspricht — in welchem
Zustande es sich auch immer befindet, und womit
es auch immer pripariert sein moge, und was fur
einen Namen es haben moge.

¢) Fleischextrakt, Peptone usw.
(noch nicht im Druck erschiencn).

d) Schweinefett.

1. Schweineschmalz ist frisch aus-
gelassenes  Fett von gesunden geschlachteten
Schweinen; es darf nicht ranzig sein und nicht mehr
als 19, fremde Substanzen, welche weder freie
Fettsdure, noch Fettbestandteile sind, enthalten.

2. Blattschmalz (Leaflard) ist
Schweinefett, welches bei mafig hoher Temperatur
von dem inneren Fette der Bauchhohle gewonnen
wird und kein Fett von den Dédrmen enthalten
darf. Die Jodzahl des Fettes darf nicht hoher als
60 sein.

3. Neutralfett ist Schweineschmalz,
welches bei niedriger Temperatur ausgelassen
worden ist.

B. Milch und deren Produkte.
a) Milch.

1. Vollmilechist die milchige Ausscheidung,
welche durch vollstdndiges Milchen einer oder
mehrerer gesunder Kiihe, die sachgemill gehalten
und gefiittert werden, gewonnen wird., Ausge-
schlossen ist die Fliissigkeit, welche innerhalb
15 Tagen vor und 5 Tagen nach dem Kalben er-
halten wird. Vollmilech muB nicht mehr als
129, Trockensubstanz, nicht weniger als 8,59,
Trockensubstanz, Nichtfette und richt weniger
als 3,259, Milchfett enthalten.

2. Mischmileh (Blended Milk) ist
Milch, deren Zusammensetzung durch Mischen so
geregelt wird, daB dieselbe stets einen bestimmten
Prozentsatz eines oder mehrerer Bestandteile
enthalt.

3. Abgerahmte Mileh (Skim Milk)
ist Milch, von der alle Sahne oder cin Teil derselben
entfernt wird, und welche picht weniger als 91/,9¢
Trockensubstanz enthilt.

4. Buttermilch ist das Produkt, welches
zurickbleibt, wenn Butter durch den Prozel des
,,Butterns‘‘von Milch oder Sahne entfernt worden ist.

5. Pasteurisierte Milch ist Milch,
welche unter dem Siedepunkte, aber geniigend
hoch erhitzt worden ist, um die mecisten aktiven
Organismen zu toten, und welche direkt auf 50°F.
oder niedriger abgekiihlt wird, um so die Entwick-
lung ihrer Sporen zu verzigern.

6. Sterilisierte Mileh ist Mileh,
welche so lange bei der Temperatur des sicdenden
Wassers oder noch hoher gekocht worden ist, dafl
alle Orcanismen getdtet werden.

7.Konclensierte Milech ist Mileh, von
welcher ein botrichtlicher Teil s Wassers abge-

bt ]



700

Amtliche Beatimmungen iiber Nahrungamittel in Nordamerika. [

Zettschrift fir
angewandte Chemle.

dampft worden ist, und welche nicht weniger als
289( Milchtrockensubstanz, von welcher nicht
weniger als 1/, Fett seir. muf}, enthilt.
8.SiBekondensierteMilch(Swee-
tened condensed AMilk) ist Milch, von
welcher ein betrichtlicher Teil des Y/assers abge-
dampft worden ist und zu welcher Zucker (Saccha-
rose) hinzugefiigt worden ist. Sie darf nicht weniger
als 289 Milchtrockensubstanz enthalten, von
welcher nicht weniger als 1/ Fett sein soll.

9. Kondensierte abgerahmte
Milch (Condensed skim Milk) ist abge-
rahmte Milch (skim Milk), von welcher ein betricht-
licher Teil des Wassers abgedampft worden ist.

b) Milchfett oder Butterfett.

1. Milchfett oder Butterfett ist das Fett
der Milch und hat eine Reichert-Meifl-Zahl von
nicht weniger als 24 und ein spez. Gew. von nicht
weniger als 0,905 (40°).

c) Sahne.

1. Sahne ist jener Teil der Milch, reich an
Butterfett, welcher beim Stehen der Milch sich an
der Oberfliche ansammelt, oder welcher durch
Zentrifugicren von der Milch abgeschieden wird
und nicht weniger als 189 Fett enthilt.

2.EingedampfteSahne(Evapora-
ted cre am)ist Sahne, von der ein betrichtlicher
Teil des Wassers abgedampft worden ist.

d) Butter.

1. Butter ist das Produkt, weclches durch
Ansammeln des Fettes frischer oder gereifter Milch
oder Sahue in einer Masse gewonnen wird. Die
Masse enthilt aueh einen geringen Teil der anderen
Milehbestandteile, mit oder ohne Salz, und ent-
hiilt nicht weniger als 82,59) Butterfett. Gemil
des Beschlusses des Kongresses vom 2./8. 1886
und 9./5. 1902 kann Butter auch Zusiitze von Farb-
stoff enthalten.

2. Aufgearbeitete Butter (Reno -
vated or process-butter) ist das Pro-
dukt, welches durch Umschmelzen und Wieder-
aufarbeiten von Butter ohne Zusatz oder Benutzung
von Chemikalien oder anderen Substanzen — aus-
genommen Mileh und Sahne oder Salz — gewonnen
wird. Sie enthiilt nicht mehr als 16%; Wasser
und wenigstens 82,5%, Butterfett.

e) Kidse.

1. Kase ist das feste und gercifte Produkt,
welehes durch Koagulation des Kaseins der Milch
durch Lab und Sauren erhalten wird, mit oder ohne
Zusatz von reifenden Fermenten und Gewilirzen.
Gemill Beschlufl des Kongresses vom 6./6. 1896
kann Kise Zusatz von Farbstoff enthalten,

2. Vollmileh- oder Vollsahnen-
k # s e ist Kise, welcher aus Milch hergestellt wird,
von der das Fett nicht entfernt worden ist. Er
enthélt — auf wasserfrele Substanz berechnet —
nicht weniger als 509; Butterfett.

3.Abgerahmter Milchk&se ist Kase,
der von Milch gemacht wird, von welcher das Fett
teilweise oder ganz entfernt worden ist.

4. Rahmkise ist Kise, welcher von Milch
und Sahne gemacht worden ist oder von Mileh,
welche nicht weniger als 69) Fett enthélt.

f) Verschiedene Milchprodukte.

1. Gefrorenes (noch nicht im Druck er-
schienen).

2. Molken ist das Produkt, welches bei
der Késebereitung aus Milch nach der Entfernung
von Fett und Kasein zuriickbleibt.

3. Kumi8 ist das Produkt, welches durch
alkoholische Giirung von Stuten- oder Kuhmilch
mit oder ohpe Zusatz von Zucker (Saccharose)
gewonnen wird.

II. Pflanzenprodukte.
A. Getreideprodunkte.
a) Getreide und Mehl.

1. Korngetreide (Grain)ist das véllig
gereifte, reine, gesunde, lufttrockene Samenkorn
vom Weizen, Mais, Reis, Hafer, Roggen, Gerste,
Buchweizen, Sorghum, Millet oder Spelz (Spelt).

2, Mehl (Meal) ist das gesunde Produkt,
welches durch Mahlen des Kornes erhalten wird.

Mehl (Flour) ist das feine gesunde
Produkt, welches durch Sieben des Weizenmehls
(meal) erhalten wird, und enthilt nicht mehr als
131/,9, TFeuchtigkeit, nicht weniger als 1,259,
Stickstoff, nicht mehr als 19; Asche und nicht mehr
als 0,509, Fasecr.

4. Graham flour ist ungesiebtes Weizen-
mehl (meal).

5. Ganzes Weizenmehl (,Whole
wheat flour”, ,Entire wheat flour*)
ist eine unrichtige Bezeichnung, da es feines Weizen-
mehl (meal) ist, von welchem ein Teil der Kleie
entfernt worden ist.

6. Klebermehl (Gluten flour) ist
das Produkt, welches von Mchl (flour) durch Ent-
fernen von Stirke hergestellt wird, und enthilt
nicht weniger als 5,69, Stickstoff und nicht mehr
als 109/ Feuchtigkeit.

7. Maismehl (Maize mecal, corn
meal,indiancorn meal) ist Mehl (meal),
welches von gesundem Maiskorn gemacht worden
ist. Es enthilt nicht mehr als 149, Feuchtigkeit,
nicht weniger als 1,129, Stickstoff und nicht mehr
als 1,69, Asche.

8. Reis ist das entschiilte und polierte Korn
von Oryza sativa.

9. Hafermehl (Oatmeal) ist Mehl
(meal), welches von entschiltem Hafer hergestellt
wird, und enthélt nicht mehr als 89 Feuchtigkeit,
nicht mehr als 1,59, Pflanzenfaser, nicht weniger
als 2,249, Stickstoff und nicht mehr als 2,29)
Asche.

10. Roggenmehl (Rye flour) ist das
feine gesunde Produkt, welches durch Sieben von
Roggenmehl (meal) crhalten wird, und nicht mehr
als 13,569, Feuchtigkeit enthilt, nicht weniger als
1,369, Stiekstoff und nicht mehr als 1,259, Asche.

1. Buchweizenmehl (flour) ist ge-
siebtes Buchweizenmehl (meal) und enthilt nicht
mehr als 129, Feuchtigkeit, nicht weniger als
1,28 9, Stickstoff und nicht mehr als 1,75 9, Asche.

B. Friichte und Gemiise
(noch nicht im Druck erschienen).



XVIIL. Jahrgang.

.‘] Amtliche Beatimmungen iiber Nahrungsmittel in Nordamerika.

Heft 18. 5 Mai 1905

€. Zucker und verwandte Substanzen.

a) Zucker- und Zuckerprodukte.

1. Z u ¢ k e r ist das Produkt, welches chemisch
als Saccharosc (suerose) bekannt ist und haupt-
siichlich von Zuckerrohr, Zuckerritben, Sorghum,
Alorn oder Zuckerpalme gewonnen wird.

2. Granulierter, Sttick-, gemah-
lener und pulverisierter Zucker
(granulated,loaf,cut, milled, pow-
derecd) sind verschiedene Formen des Zuckers
und enthalten nicht weniger als 99,59, Saccharose.

3. Ahornzucker (maple) ist das feste
Produkt, welches cerhalten wird durch Eindampfen
von Ahornsaft.

4 Massecuiteemelada,mushsugar,
concrete sind Produkte, welche durch Ein-
dampfen des gereinigten Saftes einer zuckergeben-
den Pflanze erhalten werden oder eine Zucker-
lésung von fester oder halbfester Beschaffenheit,
in welcher der Zucker hauptsichlich in kristalli-
nischer Form vorhanden ist.

Zuckerarten.

b} Melasse- und Raffinadesirup.

1. Mclasse ist das Produkt, welches zu-
riickbleibt, nachdem der Zucker vom Massecuite,
melada, mush sugar oder concrete entfernt worden
ist und enthélt nicht mehr als 259, Wasser und
nicht mehr als 59 Asche.

2. Raffinadesirup (Treacle) ist die
zuriickbleibende Fliissigkeit, welche beim Raffi-
nieren von Rohzucker erhalten wird, und enthilt
nicht mehr als 259, Wasser und nicht mehr als
80, Asche.

c) Sirupe.

1. Sirup ist das Produkt, weclches Dbeim
Reinigen und Eindampfen des Saftes einer zucker-
liefernden Pflanze gewonnen wird, ohne dafl Zucker
entfernt wird, und enthélt nicht mehr als 309
Wasser und nicht mehr als 2,59 Asche.

2. Rohrzuckersirup ist Sirup, welcher
durch Eindampfen des Saftes des Zuckerrohres er-
halten wird oder durch Auflésen von Zuckerrohr-
,,concrete’’.

3. Sorghumsirup ist Sirup, welcher
durch Eindampfen von Sorghumsaft erhalten wird
oder durch Auflésen von Sorghum-,concrete‘.

4. Ahornsirup ist Sirup, welcher durch
Eindampfen von Ahornsaft oder durch Auflésen
von Ahorn-,,concrete erhalten wird.

5. Zuckersirup ist Sirup, welcher durch
Auflégen von Zucker zur Siruplonsistenz herge-
stellt wird.

d) Glikoseprodukte.

1. Stiarkeczucker ist das feste Produkt,
welches aus Stirke oder einer stiirkehaltigen Sub-
stanz durch Hydrolysieren erhalten wird, wobel
der grofite Teil der Stirke in Dextrose verwandelt
worden sein muf}. Stirkezucker kommt im Handel
m zwei Formen vor: anhydrisch und wasserhaltig.
Der erstere kristallisiert ohne Kristallisationswasser
‘und enthidlt nicht weniger als 959, Dextrose und
nicht mehr als 0,89, Asche. Der letztere kristalli-
siert mit Kristallisationswasser und kommt in zwei
Modifikationen vor, ndmlich 70 Zucker — auch
als Brauercizucker bekannt —, welcher nicht weniger
sla 709 Dextrose und nicht mechr als 0,8°; Asche

enthilt und 80 Zucker — auch Climax- oder Acme-
zucker genannt —, welcher nicht weniger als 809
Dextrose enthélt und nicht mehr als 1,59, Asche.

Die Asche aller dieser Produkte besteht fast
ginzlich aus Chloriden und Sulfaten.

2.Zuckerwarenglukose(Glucose,
mixing glucose oder confectioners
glucose)ist ein dickes, siruptses, farbloses Pro-
dukt aus Stdrke oder stidrkehaltigem Material her-
gestellt durch unvollstindiges Hydrolysieren, Ent-
firben und Eindampfen. Das spez. Gew. variiert
von 41—45° Bé. bei ciner Temperatur von 100° F.
(37,70° C), und bei einem spez. Gew. von 41° Bé.
enthdlt das Produkt nicht mehr als 219) und bei
einem spez. Gew. von 45° Bé. nicht mehr als 149,
Wasser. Das spez. Gew. von 41° Bé. als Grund-
lage genommen, durfen nicht mehr als 195 Asche
vorhanden sein, welche hauptsichlich aus Chloriden
und Sulfaten besteht.

3. Glukosesirup oder Maissirup
ist entweder reine Glukose oder solche, welche mit
Sirup, Melasse oder Raffinadesirup gemischt ist,
und enthélt nicht mehr als 39, Asche.

e) Candy (Zuckerzeug).

1. Candy ist ein Produkt, welches von einer
Zuckerart oder -arten gemacht ist mit oder ohne
Zusatz von unschidlichen Farbstoffen, Esscnzen
oder Fiilllmaterialien und enthilt keine terra alba,
Baryt, Talkum, Chromgelb oder andere mincra-
lische Substanzen oder giftigen Farben oder Essen-
zen oder andere der Gesundheit schéadlichen Mate-
rialien.

1) Honig.

1. Honig ist der Nektar und dic zucker-
haltigen Ausscheidungen der Pflanzen, gesammelt,
modifiziert und abgelagert in Waben von der
Honigbiene (apis mellifica). Er ist linksdrehend
und enthélt nicht mehr als 25%, Wasser und nicht
mehr als 89 Saccharose und nicht mehr als 0,259
Asche.

2, Wabenhonig ist Honig, der in den
Waben enthalten ist.

3. Extracted honey ist Honig, welcher
aus der unzerstérten Wabe durch eigene Schwere
oder Zentrifugalkraft extrahiert worden ist.

4. Strained honey ist Honig, welcher
aus der zerdriickten Wabe durch Filtrieren oder
andere Mittel entfernt worden ist.

D. Gewiirze und Spezereien..
(Essig ausgenommen.)
a) Gewiirze.

1. (i e w il rze sind aromatische vegetabilische
Substanzen, welche zum Wirzen der Nahrungs-
mittel gebraucht werden, und von denen weder
fliichtige Ole, noch andere ditherische Produlte
entfernt worden sind. und welche genan dax sind,
was der Name vorgibt.

2. Piment (Allspice oder Pimento)
ist die getrocknete Frucht von Pimenta pimenta (L)
Karst. und enthiilt nicht weniger als 89, Quercetin-
sdure (berechnet von dem Gesamtsauerstoff, welcher
von dem wisserigen Extralte absorbiert wird) nicht
mehr als 69, Asche, wovon nicht mebr als 0,5,
Asche unldslich in Salzsidure sein diirfen, und nicht
mehr als 25%, Pflanzenfascr.
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3. Anis ist die Frucht von Pimpinella ani-
sum (L).

4. Lorbeerbldtter (Bayleaf) sind
die getrockneten Bldtter von Laurus nobilis (L),
5. Kapern sind die Blumenknospen von
Capparis spinosa (L).

6. Kimmel ist die Frucht von Carum
carvi (L).

b) Cayenne und roter Pfeffer.

7. Roter Pfeffer ist die rote getrocknete
reife Frucht irgend ciner Gattung von Capsicum.

8 Cayenne Pfeffer oder Cayenne ist
die getrocknete reife Frucht von Capsicum frutes-
cens (L), Capsicum baccatum (L) oder irgend
einer anderen kleine Friichte tragenden Art von
Capsicum und enthdlt nicht weniger als 159 nicht
fliichtigen Atherextrakt, nicht mehr als 6,59, Asche,
wovon nicht mehr als 0,59, unldslich in Salzsdure
sein diirfen, nicht mehr als 1,59, Stédrke und nicht
mehr als 289, Rohfaser.

9. Selleriesamen ist die getrocknete
Frucht von Apium graveolens (L).

10. Zim+t ist die getrocknete Rinde irgend
einer Art der Gattung Cinnamomum, von welcher
die &uflere Schicht entfernt sein mag.

11. Echter Zimt (True Cinnam-
mon) ist die getrocknete Innenrinde von Cinn-
amomum zeylanicum Breyne.

12, Cassiazimt ist die getrocknete Rinde
von Cinnamomumarten, verschieden von Cinn-
amomum zeylanicum, von welcher die #ullere
Schicht entfernt sein mag.

13. Cassiazimtknospen (Cassia-
buds) sind die getrockneten unreifen Friichte der
Cinnamomumarten.

14. Gemahlener Zimt oder gemah-
lener Cassia ist ein Pulver, das aus Zimt,
Cassia, Cassiazimtknospen oder einer Mischung
dieser Gewiirze, besteht und enthilt nicht mehr als
89( Asche und nicht mehr als 29, Sand.

15. Nelken sind die getrockneten Blumen-
knospen von Caryophyllus aromaticus (L), welche
nicht mehr als 59, Nelkenstiele, nicht weniger als
109, fliichtigen Atherextrakt, nicht weniger als
129{ Quercetinsdure, nicht mehr als 89) Asche,
von der nicht mehr als 0,59 in Salzséure unloslich
sein diirfen, und nicht mehr als 109, Rohfaser ent-
halten diirfen.

16. Coriander ist die getrocknete Frucht
von Coriandrum sativum (L).

177 Ro6mischeroder Mutterkiimmel
(Cuminseed) ist die Frucht von Cuminum
cyminum (L).

18. Dills am e nist die Frucht von Anethum
graveolens (L).

19. Fenchel ist die Frucht von Foeniculum
foeniculum (L) Karst.

20. Ingwer ist das gewaschene und ge-
trocknete oder geschilte und getrocknete Rhizom
von Zinziber zinziber (L) Karst. und enthilt nicht
weniger als 429, Stirke, nicht mehr als 89, Roh-
faser, nicht mehr als 89, Asche, von der nicht mehr
als 197 Kalk und nicht mehr als 39 in Salzsdure
unldslich sein diirfen.

2l. Gekalkter oder gebleichter
Ingwer (limed or bleached ginger)

ist ganzer Ingwer, welcher mit kohlensaurem Kalk
iberzogen ist, und enthilt nicht mehr alg 109, Asche,
nicht mehr als 49 kohlensauren Kalk und entspricht
im Ubrigen den Bestimmungen fiir Ingwer.

22, Meerrettich ist die Wurzel von
Roripa amoracia (L) Hitchcock, entweder ganz
oder gemahlen mit Kssig gemischt.

23. Macis (Mace) ist die getrocknete
AufBlenschale von Myristica fragrans Houttuyn und
enthélt nicht weniger als 209, und nicht mehr als
309, nicht fliichtigen Atherextrakt, nicht mehr
als 39,Asche, wovon nicht mehr als 0.59, in Salz-
séiure unlgslich sein diirfen und nicht mehr als 109
Rohfaser.

24. Macassar oder Papua macis ist
die getrocknete Auflenschale von Myristica argentea
Warb.

25. Bombay macis ist die getrocknete
Auflenschale von Myristica malabarica Lamarck.

26. Majoran ist das Blatt, Blume und
Zwelg von Majorana majorana (L).

27. Senfsamen ist der Samen von Sinapis
alba (L) [wciller Senf], Brassica nigra (L) Koch
[schwarzer Senf] oder Brassica juncea (L) Cosson
[schwarzer oder brauner Senf).

28. Gemahlener Senf ist ein Pulver,
welches von Senfsamen hergestellt wird mit oder
ohne Entfernung der Hiilsen und eines Teiles des
nicht fliichtigen Ols, und enthélt nicht mehr als
2,59, Starke und nicht mehr als 89 Asche.

29. Muskatnufist der getrocknete Samen
von Myristica fragrans Houttuyn, von dem die
Schale entfernt worden ist, mit oder ohne einen
Uberzug von Kalk und enthilt nicht weniger als
259, nicht flichtiger Atherextrakt, nicht mehr
als 59, Asche, von der nicht mehr als 0,59 in Salz-
sdure unloslich seindiirfen, und nicht mehr als10°g
Rohfaser.

30. MuskatnuB (Macassar,Papua,
maleoderLong nutmeg) ist der getrocknete
Samen von Myristica argentea Warb., von dem
die Schale entfernt worden ist.

31. Paprika ist die getrocknete reife Frucht
von Capsicum annuum (L) oder von einer anderen
Art grofle Friichte tragender Gattung von Capsicum.

Pfeffer

32. Schwarzer Pfefier ist die ge-
trocknete unreife Beere von Piper nigrum (L) und
enthédlt nicht weniger als 69, nicht fliichtigen
Atherextrakt, nicht weniger als 259, Stirke, nicht
melr als 79, Asche, von der nicht mehr als 29 in
Salzsdure unloslich sein diirfen, und nicht mehr
als 159, Rohfaser. 100 Teile des nicht flichtigen
Atherextrakts enthalten nicht weniger als 3,25%
Teile Stickstoff.

33.GemahlenerschwarzerPfeffer
ist das Produkt, welches durch Mahlen der ganzen
Beere erhalten wird, und enthilt die verschiedenen
Bestandteile der Beerc in ihren normalen Verhilt-
nissen.

34. Langer Pfeffer ist die getrocknete
Frucht vom Piper longum (L).

35. WeiBler Pfeffer ist die getrocknete
reife Beere von Piper nigrum (L), von welcher die
dulere oder die duflere und innere Hiille entfernt
worden ist. Er enthilt nicht weniger als 69 nicht
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fliichtigen Atherextrakt, nicht weniger als 509,
Stérke, nicht mehr als 49, Asche, von welcher
nicht mehr als 0,59, unléslich in Salzsdure sein
diirfen, und nicht mehr als 59, Rohfaser. 100 Teile
des nicht fliichtigen Atherextrakts diirfen nicht
weniger als 4 Teile Stickstoff enthalten.

36. Safran sind die getrockneten Narben
der Bliitengriffel von Crocus sativa (L).

37. Salbei ist das Blatt von Salvia offi-
cinalis (L).

38. Bohnen-oderPfefferkraut(Sa-
vory oder summer savory) ist das Blatt,
Blitte und der Zweig von Saturecja hortensis (L).

39. Thymian ist das Blatt und die Spitze
der blithenden Stiele vom Thymus vulgaris (L).

b) Essenzen.
¢) EpBbare Pflanzendle.
d) Salz.
(Noch nicht im Druck erschicnen.)

E. Getrinke und Essig.
a) Tee.
b) Kaffee.
(Noch nicht im Druck erschienen.)
c) Kakao und Kakaoprodukte.

1. Kakaobohnen sind die Samen des
Kakaobaumes Theobroma cacaos (L).

2. Kakaosticke oder zerkleinerter Kakao
ist die gerdstete gebrochene Kakaobohne, welche
von der Schale oder Hiille befreit ist.

3. Schokolade einfach oder bitter oder
Schokolade fliissig, ist die feste oder plastische
Masse, welche man durch Mahlen von zerkleiner-
tem Kakao erhilt, von welchem weder Iett, noch
andere Bestandteile ausgenommen der Kern, ent-
fernt worden sind, und enthélt nicht mchr als 39
Asche, welche in Wasser unldslich ist, 3,5°, Roh-
faser, 99, Stiirke und nicht weniger als 452) Kakao-
fett.

4. Stile Schokolade und Schoko-
ladetiberzug sind einfache Schokolade mit
Zucker (Saccharose) gemischt, mit oder ohne Zusatz
von Kakaobutter, Gewlirzen oder anderen Essenzen,
und enthdlt in dem zucker- und fettfreien Riick-
stande keinen hdoheren Prozentsatz wvon Asche,
Rohfaser oder Stirke als in dem zucker- und fett-
frelen Riickstande der einfachen Schokolade ent-
halten ist.

5. Kakao oder pulverisierter Kakao ist
,,zerstiickelter Kakao‘* mit oder ohne den Samen-
kernen, von welchem ein Teil des Fettes entfernt
worden, ist und welcher fein pulverisiert worden ist.
Er enthialt Asche, Rohfaser und Stdrke in dem-
selben Verhiltnis, in welchem diese Bestandteile
in der Schokolade enthalten sind mit Beriicksich-
tigung des entfernten Fettes.

6. Siiler oder gesiiBter Kakao ist
Kakao mit Zucker (Saccharose) gemischt und enthilt
nicht mehr als 609 Zucker (Saccharose), und darf in
dem zucker- und fettfreien Riickstande keine
htheren Prozentsitze von Asche, Rohfaser oder
Starke enthalten, als in dem zucker- und fett-
freien Riickstande der einfachen Schokolade ent-
halten sind.

F. Fruechtsifte, frische, siiBe und vergorene.
a) Frische.
b) Sife.
(Noch nicht im Druck erschienen.)
¢) Vergorene Fruchtsdfte.

1. Wein ist das Produkt, wclches mittels
normaler alkoholischer Giarung des Saftes von ge-
sunden reifen Trauben nach dem gewdhnlichen
Kellereiverfahren hergestellt wird. (Die Anwesen-
heit von schwefliger Séure im Wein soll zusammen
mit Farbstoffen und Konservierungsmitteln der
Weine behandelt werden.)

Wein darf nicht weniger als 7 und nicht mehr
als 169, (volumen) Alkohol enthalten und in 100 ccm
nicht mehr als 0,1 g Chlornatrium und 0,2 g Kalium-
sulfat. Rotwein darf nicht mehr als 0,14 g und
Weillwein nicht mehr als 0,12 g fliichtige Siure,
durch Gérung erzeugt und als Essigsdure berechnet,
in 100 ccm enthalten.

Rotwein ist Wein, wolcher den roten Farbstoff
der Traubenhaut enthidlt. Weillwein ist Wein,
welcher von weiflen Trauben gemacht worden ist
oder von ausgepreltem frischen Safte anderer
Trauben.

2.Trockenwein (Dry wine) ist Wein,
in welchem die Vergirung der Zuckerarten prak-
tisch beendet ist und welcher in 100 ccm weniger
als 1 g Zuckerarten enthilt. Trockener Rotwein
enthdlt nicht weniger als 0,16 g Traubenasche
und nicht weniger als 1,6 g Traubentrockensubstanz,
trockener Weifiwein enthilt nicht weniger als 0,13 g
Traubenasche und nicht weniger als 1,4 g Trauben-
trockensubstanz in 100 cem.

3. Verschnittener Trockenwein
(Fortified dry wine) ist Trockenwein, zu
welchem Kognak hinzugefiigt worden ist, der jedoch
im tbrigen dic Zusammensetzung des Trocken-
weins haben muB.

4., SiifBwein (Sweet wine) ist Wein,
in welchem die alkoholische Gérung unterbrochen
worden ist und, welcher in 100 cem nicht weniger
als 1 g Zuckerarten enthalten darf. Sifler Rot-
wein darf nicht weniger als 0,16 g Traubenasche
und siiler WeiBwein nicht weniger als 0,13 g
Traubenasche in 100 ccm enthalten.

5. Verschnittener Si 3 wein ist SiiB-
wein, zu welchem Weinsprit hinzugefiigt worden
ist.

Geméfl Beschluf des Kongresses versteht
man unter ,,SiiBwein, welcher zur Herstellung
von verschnittenem SiiBwein, und ,,Weinsprit®,
welcher zum Verschneiden benutzt wird, die fol-
genden Produkte (Sek. 43 Akt. vom 1./10. 1890,
26 Stat. 567 und Amendment Sektion 68, Akt. vom
28./8. 1894, 28 Stat. 509):

Weinsprit, welcher in diesen Bestim-
mungen erwihnt wird, ist das Produkt, welches
bei der Destillation des vergorenen Traubensaftes
erhalten worden ist, und schlieBt ein das Produkt,
das gewohnlich Traubenkognak (Grape brandy)
genannt wird. Der reine Siillwein, welcher steuer-
frei verschnitten werden darf, ist vergorener Trau-
bensaft und darf keine anderen Substanzen irgend-
welcher Art enthalten, welche entweder vor, zur
Zeit oder nach der G#rung hinzugesetzt worden
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sind. Der Siiflwcin darf nicht weniger als 49
Zuckersubstanz enthalten, was mittels Ballings
Saccharometer oder Mostwage bestimmt werden
kann, nach dem Abdestillieren des Alkohols und
Wiederauffiillen auf das wurspriingliche Volumen.

Es ist jedoch erlaubt, reinen gekochten oder
kondensierten Traubenmost oder reinen kristalli-
sierten Rohr- oder Rubenzucker oder das vergorene
Produkt solchen Traubensaftes zu dem  reinen
Traubensaft vor demx Verschneiden hinzuzusetzen,
so dafl der Siilwein den Handelsanspriichen ge-
recht wird. Die Menge des verbrauchten Robr-
oder Riibenzuckers darf nicht mehr als 109] des
Gewichts des Weines vor dem Verschneiden be-
tragen.

6. Schaumwein ist Wein, in welchem die
Nachgérung in der Flasche beendet wird, die an-
gesammelten Tritbungen entleert werden, und an
deren Stelle Wein- oder Zuckerlikor gesetzt wird.
Schaumwein enthélt in 100 cem nicht weniger als
0,12 g Traubenasche.

7. Zuckerwein ist das Produkt, welches
durch Zusatz von Zucker zum Safte gesunder reifer
Trauben erhalten wird, welches nachher alkoholi-
scher Gérung nach dem gewdhnlichen Kecllerver-
fahren unterworfen wird.

8. Rosinen wein ist das Prodult, welches
bei der alkoholischen Garung ciner Infusion ein-
getrockneter Trauben mit oder ohne Zusatz von
Traubensaft erhalten wird.

e) Essig.

1. Essig, Cidercessig oder Apfel-
¢ s s 1 g ist das Produkt, welches durch all:oholische
und nachherige Essiggirung des Saftes von Apfeln
gewonnen wird. Issig ist linksdrehend und ent-
hilt picht weniger als 4 g Essigséure, nicht weniger
als 1,6 g Apfeltrockensnbstanz und nicht weniger
als 0,25 g Apfelasche in 100 cem.  Die wasserlds-
liche Asche von 100 cem des Iissigs braucht nicht
weniger als 30 cem Zchntelnormalsiiure zur Neu-
tralisation und enthidlt nicht weniger als 10 mg
Phosphorsidure (P,05).

Referate.

II. 4. Anorganisch-chemische Pri-
parate und Groflindustrie.

F. Forster und Erich Miiller. Alkalichloridelektro-
lyse unter Zusatz von Fluoerverbindungen,
(Z. f. Elektrochem. 10, 781-—783. 30./9. [3./9.]
1904. Dresden.)
Nach dem D. R.-P. Nr. 153 839 von Siemens und
Halske sollen sich halogensaure Salze durch Elcktro-
lyse der Aikalihaloide mit Vorteil davstellen lassen.
wenn den Elektrolyten Fluorverbindungen zuge-
setzt werden. Durch das erzeugte hohe Sauerstofi-
potential sollen hierbei die Halogensalze ohne
Bildung von Hypohalogeniten direkt zu Haloge-
naten oxydiert werden. Dies Verfahren konnte
nur fiir die Herstellung der Chlorate von Bedeutung
scin, wenn es die bisher leicht erreichbaren Strom-
ausbeuten von 83—909, noch zu iibertreffen er-
laubte. Die Untersuchung zeigte, daf die Wirkung
des Fluoridzusatzes hier lediglich auf dic saure
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2. Weinessig oder Traubencssig
ist das Produkt, welches durch alkoholische und
nachherige Essiggirung von Traubensaft gewonnen
wird, und enthdlt in 100 cem nicht weniger als 4 g
Essigsiiure, nicht weniger als 1,4 g Traubentrocken-
substanz und nicht weniger als 0,13 g Traubenasche.

3. Malzessig ist das Produkt. welches
durch allzoholische und nachherige Essiggirung
ohne Destillation einer Infusion von Gerstenmalz
oder von Getreide gewonnen wird, dessen Stiirke
durch Malz konvertiert worden ist. Malzessig ist
rechtsdrehend und enthdlt in 100 cem nicht weniger
als 4 g Essigsdure, nicht weniger als 2 g Trocken-
substanz und nicht weniger als 0,2 g Asche. Die
wasserldsliche Asche von 100 cem des Essigs ver-
braucht nicht weniger als 4 ccn Zehntelnormal-
sdure zur Neutralisation und enthélt nicht weniger
als 9 mg Phosphorsiaure (P,0;).

4 Zuckerecssig ist das Produkt, welches
durch alkoholische und nachherige Issiggirung
von Losungen von Zucker, Sirup. Melasse oder
Raffinadesiruperhalten wird, und enthilt in 100 cem
nicht weniger als 4 g Essigsidure.

5. Glukoseecssigist das Produkt, welches
durch alkoholische und mnachherige Essiggirung
von Losungen von Stirkezucker, Glukose oder
Glukosesirup erhalten wird.  Er ist rechtsdrehend
und enthilt in 100 cem nicht weniger als 4 g Essig-
siure.

6.Spritessig.destillicrterEssig
Getreideessig ist das Produkt, welches
durch Essiggirung von verdiinntem Alkohol er-
halten wird, und enthélt in 100 cem nicht weniger
als 4 g Kssigsdure,

7) Met.
) Malzgetrinke.
L) Spiritudse Getrdanke.

i) Mineralwdisser.

HL. KonscrvierungsmittelundFarh
stoffe.
{In Vorbereitung.)

Reaktion der verwendeten Fluorsalze zuriiekon-
fihren ist.  Schwache Ansftuerung des Elektro-
lyten ist aber schon Jingst als giinstig tir dic Chlorat-
bildung bekannt, weil dadurch unterchlorige Saure
aus dem gebildeten Hypochlorit in Freiheit gesetzt
wird. und das Chlorat sich rein cliemisch nach der
Gleichung:
2 HAO + (107== 10, + 2 H(Y

bildet. Tatsiichlich konnte gezeigt werden, daly
Fluorsalze die Bildung des Hypochlorits als Zwi-
schenstufe nicht verschwinden lassen; sie erscheint
nur deshalb stark herabgemindert, weil die Patent-
nchmer in saurer Lésung und in dzr Wéarme arbeiten.
Das Verfahren unterscheidet sich sonach im Prinzip
nicht von dem lingst belkannten. Dr—.

tirieh Miiller. ©ber eine Methode zur Darstelluny
von Persuliaten. (Z. f. Elektrochem. 16,
776781, 30./9. [3./9] 1904. Dresden.)

Wice bei der Bildung der Perjodate (s. vorsteh. Ref.),



